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Lampiran A 
SPESIFIKASI BAHAN 
A.1.  Daging Sapi 
Daging sapi yang digunakan adalah daging sapi bagian gandik / 
silver meat yang diperoleh dari Pasar Dinoyo. Penyembelihan daging sapi 
biasanya pukul tiga atau empat dini hari, dan untuk membeli daging untuk 
proses abon setiap pukul 07.00. Kondisi sapi yang digunakan masih segar, 
memiliki warna yang cerah (tidak pucat) yaitu  merah muda cerah, aroma 
khas sapi, dan tidak busuk. Daging sapi yang digunakan dalam pembuatan 
abon 1,5 kg yang memiliki pH sebesar 5,51, kadar air sebesar 47,26% dan 
memiliki WHC sebesar 69,5%. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar A.1. Kenampakan Daging Sapi Bagian Gandik 
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A.2. Nangka Muda  
Nangka muda yang digunakan adalah jenis nangka salak (Artocarpus 
heterophyllus) yang diperoleh dari Pasar Keputeran dengan umur panen 
yang masih belum matang. Kondisi nangka muda yang digunakan dalam 
keadaan masih segar, tidak busuk, memiliki diameter 15 – 20 cm, panjang 
27 - 32 cm, dan berat 2,247 – 2,495 g. Bagian nangka muda yang digunakan 
untuk pembuatan abon adalah dami memiliki kandungan kadar air sebesar 
58,6% dan total padatan terlarut (TPT) sebesar 0,43%. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keterangan:(A) Kenampakan Nangka Muda 
(B) Kenampakan Dami Nangka Muda Setelah Disuwir 
Gambar A.2. Kenampakan Nangka Muda dan Dami Nangka Muda 
 
 
 
 
 
 
A B 
62 
 
Lampiran B 
KUISIONER PENGUJIAN ORGANOLEPTIK 
KUESIONER 
Nama : Produk : Abon Sapi dengan Nangka Muda 
Tanggal : Pengujian : Rasa 
 Dihadapan Saudara disediakan 7 (tujuh) sampel Abon Sapi 
dengan nangka muda menggunakan kode yang berbeda. Saudara 
diminta untuk memberikan  penilaian berdasarkan tingkat kesukaan 
terhadap rasa dari tiap sampel dengan memberikan tanda lingkaran 
pada skala yang telah disediakan. Semakin tinggi skor Keterangan 
skala nilai :  
 
1 = Sangat tidak suka  5 = Agak suka  
2 = Tidak suka  6 = Suka 
3 = Agak tidak suka  7 = Sangat suka 
4 = Netral  
 
 
384 
576 
943 
107 
528 
182 
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KUESIONER 
Nama : Produk : Abon Sapi dengan Nangka Muda 
Tanggal : Pengujian : Kenampakan 
 Dihadapan Saudara disediakan 7 (tujuh) sampel Abon Sapi 
dengan nangka muda menggunakan kode yang berbeda. Saudara 
diminta untuk memberikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan 
terhadap Kenampakan dari tiap sampel dengan memberikan tanda 
lingkaran pada skala yang telah disediakan. Semakin tinggi skor 
Keterangan skala nilai :  
 
1 = Sangat tidak suka  5 = Agak suka  
2 = Tidak suka  6 = Suka 
3 = Agak tidak suka  7 = Sangat suka 
4 = Netral  
 
 
213 
408 
735 
832 
947 
765 
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KUESIONER 
Nama : Produk : Abon Sapi dengan Nangka Muda 
Tanggal : Pengujian : Warna 
 
 Dihadapan Saudara disediakan 7 (tujuh) sampel Abon Sapi 
dengan nangka muda menggunakan kode yang berbeda. Saudara 
diminta untuk memberikan  penilaian berdasarkan tingkat kesukaan 
terhadap warna dari tiap sampel dengan memberikan tanda lingkaran 
pada skala yang telah disediakan. Semakin tinggi skor Keterangan 
skala nilai :  
 
1 = Sangat tidak suka  5 = Agak suka  
2 = Tidak suka  6 = Suka 
3 = Agak tidak suka  7 = Sangat suka 
4 = Netral  
 
 
742 
675 
439 
984 
563 
801 
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LAMPIRAN D 
HASIL UJI KADAR SERAT KASAR 
D.1.  PerlakuanSubstitusiDagingSapidenganNangkaMuda (N1(2)) 
dan( N1(3)) 90%:10% 
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D.2.  PerlakuanSubstitusiDagingSapidenganNangkaMuda (N2(2)) 
dan (N2(3))  80%:20% 
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D.3.  PerlakuanSubstitusiDagingSapidenganNangkaMuda (N3(2)) 
dan (N3(3)) 70%:30% 
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D.4.  PerlakuanSubstitusiDagingSapidenganNangkaMuda (N4(2)) 
dan (N4(3)) 60%:40% 
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D.5.  PerlakuanSubstitusiDagingSapidenganNangkaMuda (N5(2)) 
dan (N5(3)) 50%:50% 
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D.6.  PerlakuanSubstitusiDagingSapidenganNangkaMuda (N6(2)) 
dan (N6(3)) 40%:60% 
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LAMPIRAN E 
HASIL UJI KADAR LEMAK 
E.1.  PerlakuanTerbaikSubstitusiDagingSapidenganNangkaMuda 
(N5(2)) 50%:50% 
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E.2.  PerlakuanTerbaikSubstitusiDagingSapidenganNangkaMuda 
(N5(3)) 50%:50% 
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E.3.  PerlakuanTerbaikSubstitusiDagingSapidenganNangkaMuda 
(N5(4)) 50%:50% 
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LAMPIRAN F 
DOKUMENTASI PENELITIAN 
F.1.  Proses PembuatanNangkaMudaSuwir 
 
 
 
 
 
 
F.2. Proses PembuatanDagingSapiSuwir 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Hasil nangka muda yang 
sudah dikukus 
Hasil suwiran dami nangka 
muda  
Pengukusan daging  sapi 
Hasil suwiran daging  sapi 
Penyuwiran daging  sapi 
98 
99 
 
F.3. Proses PembuatanAbonSapiNangkaMuda 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
F.4.  AnalisaAbonSapiNangkaMuda 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pencampuran dan 
perendaman dengan bumbu  Penggorengan  
Penirisan Pengemasan 
Uji kadar air Uji Aw 
100 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Uji Colour reader Uji Protein 
